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,_jA  CoiYimlssion  d’Agriculture  pi  clés  Arts^ 
pénétrée  des  avantages  mnUipliés  que  1 éco- 
nomie rurale  et  domestique  peut  retirer  des 
pommes-de-teire  , considérées  sous  l'-.^^ro 
différens  rapports,  croit  qu’il  est  de  son 
devoir  de  ptendre  les  mesures  necessaires 
pour  tourner  les  regards  des  habitans  de  la 
campagne  sur  la  culture  de  cette  précieuse 
racine.  Mais  à quoi  servirent  ses  efforts,  oi, 
an  moment  de  jOuir  dune  pareille  ressouîci  , 
elle  alloit  leur  être  enlevee  par  la  gelt^fî 
NU  par  la ‘germination  ! 
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D’un  autre  côté,  comme  l’abondance  d’une 
denrée  devient  superflue  quand  on  n’en  trouve 
pas  la  consommation  , il  a paru  indispensable 
de  retracer  ici,  en  abrégé,  l’étendue  des 
usages  auxquels  on  peut  faire  servir  celle 
dont  il  s’agir. 

Sans  doute , dans  un  moment  où  les  amis 
du  bien  public  ne  pensent  et  n’agissent  que 
pour  le  salut  de  la  patrie,  toutes  les  vues, 
toutes  les  sollicitudes  doivent  tendre  vers 
les  moyens  d’augmenter  la  subsistance  et 
de  diminuer  la  consommation  des  grains.  Cést 
dans  1 espérance  de  concourir  à opérer  ce 
double  bienfait  , que  la  Commission  a cm 
nécessaire  de  consigner,  dans  une  nouvelle 
Instruction  sur  les  pommes-de-terre  , les 
meilleures  pratiques  à suivre  pour  leur  con- 
servation, et  d’indiquer  en  même  tems  les 
différens  emplois  qu’on  peut  en  faire  pour 
la  nourriture  des  hoinmes  et  des  animaux. 

h 

Conservation  des  Pommes-de-terre, 

JL  objet  de  la  conservation  des  pommes- 
de-terre  est  d’un  intérêt  si  majeur,  que,  pour 
sa.  omettre  d’essentiel  à cet  égard,  oh 
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va  réunir  les  pratiques  les  plus  avantageuses, 
usitées  en  différens  cantons  : les  cultivateurs 
choisiront  celle  qu’ils  croiront  la  plus  conforme 
à leur  position. 

La  provision  de  pommes-de-terre  qui  ne 
consiste  que  dans  quelques  setiers,  n est  pas 
dune  garde  difficile,  parce  quon  peut,  sans 
embarras  et  sans  frais , la  transporter  sui-le- 
champ  de  la  cave  au  grenier  , des  angards 
au  cellier,  selon  la  tempéiatare;  mais  les 
grandes  quantités  prescrivent  d’autres  mé- 
thodes de  conservation.  Voici  celles  en  faveur 
desquelles  l’expérience  a prononcé. 

Première  pratique. 

On  peut  conserver  les  pommes-dc-terre 
comme  les  autres  racines  potagères  , dans 
tous  les  endroits  secs,  pourvu  qu’on  n’y  laisse 
point  pénétrer  le  chaud , le  froid  et  les 
animaux  , qu’on  les  éloigné  des  murs  , qu’on 

les  divise  par  tas  de  deux  à trois  pieds  au 
plus  d’épaisseur,  qu’on  les  sépare  et  quon 
les  recouvre  au  moyen  de  planches , ou  de 
paille  , ou  de  feuilles  séchées , ou  de  sable. 
Une  précaution  dont  1 usage  est  quelquefois 
indispensable  , quand  on  s’appen;oit  que^ 
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l.*omir,e5-c]e-ien-e  vont  «echaurfer  inte'- 

rr:;.  ~ài.pe„e, 

I tonneaux, 

.orsqu  eue.  y sont  renfermées;  ce  mouvement 

es  r„uaielui,  et  uuem.mpr  la  fermematien 

eiti!  pourrott  s>  é ebiir  et  les  clétéiierer. 

•^cconae  pratique. 

On  place  les  rimmef-ct-terre  à l'air  sur 
en  terram  soc,  à i'abn  des  besiiaux,"et 
'lent  on  fait  des  tas  séparé-  en  forme  de 
F-u.  de  sr  ere,  te  trois  pieds  de  hauteur; 
en  CS  couvre  de  trois  à epratre  povees  de 
l'aiile,  et  on  jette  sur  ce’te  paille,  cinc  à 
SIX  pouces  de  terre,  «u'on  bat  bien  avec'iè 
>n  s de  î,a  b.'cbe  pour  que  les  eaux  de  phiio 
plussent  glisser  dessus  sans  s'indhrer  dans 
ie  tas.  On  ttouve  aisément  la  terre  nécessaire 
peur  faire  cene  cotivcrin-e , en  pratiquant, 
autour  de  chaque  ta',  un  petit  fossé  pour 
faije  ëcomer  les  eauy.  Enîîn , lorsque  les 
grr.nds  froids  surviennent,  on  tes  couvre 
avec  du  fumier  sec,  d'un  pied  d'épaisseur, 
pour  les  pré.server  de. la  gelëe. 

Quand  on  voudra  consommer  les  pommes- 
de-terre  , on  en  tram:p,ortera  à la  maison  un 
ras  tout  ender,  parce  qu’il  seroit  dimciîe  de 
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les  recouvrir  assez  bien  pour  le  garantir 
des  inîempérics  de  la  saison. 

Au  ];eri  de  former  les  tas  ainsi  qu’il  io-nt 
dette  dit,  on  pourra  les  (aire  en  long  dau.s 
la  direction  du  midi,  s’il  peut,  touiouis 
de  îrois  pieds  de  hauteur  et  r n dos-d'âne  > 
en  les  recouvrira  de  la  même  manière , et 
alors  on  eti  placera  davantage  dans  un  peut 
espace.  En  ouvrant  les  tas  par  l’extréirim 
du  côté  du  nord,  on  aura  soin  de  les  refermer 
oxactemeiit  avec  de  la  paille  ou  des  paillassons. 

Troisicme  pratique. 

Il  est  une  troisième  pratique  qui  consiste 
à creuser  dans  le  terrain  le  plus  élevé,  le 
plu5  sec  et  le  plus  voisin  de  la  maison  , une 
fosse  d’une  profondeur  et  largeur  propor- 
tionnées à la  quantité  de  pomraes-de-terre 
qu’on  a dessein  de  conserver;  on  garnit  le 
fond  et  les  parois  avec  de  la  paille  longue. 
Les  racines  , une  fois  déposées  , seront 
recouvertes  ensuite  d’un  autre  lit  de  paille  ; 
on  pratiquera , après  cela , une  meule  en 
talus,  et  on  aura  soin  que  la  fosse  soit 
moins  profonde  du  côté  d’où  on  tirera  les 
pomracs-de-tene  pour  la  consommation , en 
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©bservam  de  clore  rentrée  chaq'iie  fois  qu’on 
en  ôtera. 

Quatrième  pratique. 

Une  quatrième  pratique  supplée  aux  fosseï 
à conserver  les  pommes-de-terre  sans  aucun 
inconvénient;  il  s’agit  de  ménager,  dans 
1 inferieur  d’une  grange  ou  de  tel  autre  en- 
droit dont  on  pourra  disposer,  avec  des  claies 
qui  servent  ordinairement  aux  parcs  de 
moutons,  ou  avec  des  planches,  un  espace 
plus  ou  moins  considérable  selon  la  récolte , 
en  réservant  un  passage  pour  y conduire  , 
déposer  et  enlever  ces  racines  à mesure  de 
la  consommation  ; on  conçoit  que  cet  espace 
est  entouré , tous  les  ans , par  les  grains  et 
les  fourrages. 

Pour  prolonger  la  durée  des  pommes-de- 
terre  en  substance  au-delà  du  terme  ordinaire, 
il  existe  encore  deux  moyens  de  conservation, 
n ^st  utile  de  les  présenter  ici. 

Cinquième  pratique. 

Elle  consiste  à faire  subir  aux  pommes- 
dc-terre,  sans  les  laver,  quelques  bouillons 
dans  une  eau  un  peu  salée , ce  qu’on  nomme 
vulgairement  blanchir’  on  les  pele  et  on  les 
<;oupe  par  tranches,  on  les  expose  au-dessus 
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d'un  four  de  boulanger;  elles  acquièrent 
alors  la  sécheresse , la  solidité  et  la  trans- 
parence d'une  corne , et  peuvent  se  conserver 
ainsi  pendant  des  siècles  sans  s'altérer,  quel 
que  soit  l'endroit  où  elles  seront  mise»  en 

rëssrvie. 

SixUmc  pratique. 

Elle  concerne  la  nourriture  des  bestiaux. 
Après  avoir  lavé  les  pommes-de-îerre . on 
les  porte  au  pressoir  comme  les  pommes 
pour  faire  le  cidre.  On  divise  le  marc  par 
petits  pains  qu  on  expose  dans  un  lien 
aéré  ; Us  y sechent  aisément  et  servent  avec 
avantage  pendant  tonte  l’année  à augmenter 
la  subsistance  des  animaux,  sans  avoir  besoin 
de  recourir  à aucune  autre  préparation  pour 
en  former  un  aliment. 

Septième  pratique. 

Un  dernier  moyen  de  perpétuer,  déten- 
dre l’usage  des  pommes-de-terre  , d en  tirer 
même  parti  lorsque  quelques  acctdens 
inopinés  les  rendent  peu  propres  à servir 
de  nourriture  en  substance,  c est  d extraire 
leur  farine , fécule  ou  amidon;  mais  alois 
il  faut  qu'elles  ne  soient  ni  cuite  , ni  séchées, 
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ra^  aîterëes  jusqu  a un  certain  point;  chaque 
ménagé  peut  en  faire  sa  provision  au  moyen 
dune  râpe  et  d’un  tamis.  Une  livre  de  ces 
racines  en  donne  depuis  deux  jusqu’à  trois 
onces  ; elles  en  fourmssent  d’autant  plus 
quelles  ont  été  récoltées  sur  des  terrains 
éleves,  légers,  et  que  la  saison  n’a  pas  éta. 
trctp  liumide. 

Observation  sur  ces  pratiques. 


Tous  les  autres  moyens  de  conservation 
proposés  et  vantés  doivent  être  absolument 
lejettés,  sur  - tout  celui  qui  prescrit  de 
couper  les  pommes-de-terre  par  rouelles  , 
de  les  exposer  ensuite  sur  des  claies  à la 
chaleur  du  soleil  ou  du  feu,  et  de  les  por- 
ter apres  cela  au.  moulin  pour  en  faire  de 
la  farine. 


Ce  moyen  seroit,  sans  contredit,  le  plus 
Simple,  le  plus  naturel  et  le  plus  expéditif 
pour  le  temps  où  la  pomme-de-terre  nous 
échappé  et  demande  à retourner  à la  terre  ; 
mais  les  racines  qui  ont  subi  cette  dessiccation 
Jie  saiiroicnt  reprendre  ni  par  la  cuisson  , ni 
par  la  païuficaLion,  leur  première  saveur. 
loujoLirs  elles  offrent  une  matière  de- 


sagréable  à la  vue  et  au  goût , qui  répugne 
même  aux  animaux  qu’on  voudroit  contimuer 

de  nourrir  avec  ces  lacines. 

li  faut  donc  que  ceux  qui  voiidroient  en 
avoir. en  réserve  , afm  de  pouvoir  attendre 
la  prochaine  récolte  , fassent  précéaer  la 
dessiccation  d’un  commencement  de  cuisson, 
et  cette  opération  simple  en  apparence  ne 
sauroit  c;iière  convenir  qu  aux  petits  mé- 
na9;es. 

O 

Pommes -de-terre  auxquelles  il  est  survenu 

des  accidens. 


IMalgré  les  soins  de  la  prévoyance  la  plus 
attentive  pour  garantir  |usqn  au  piintems  ÎCj 
]>omnies-de-îerre  de  tout  événement  fâcheux, 
un  froid  inopiné  , excessif  et  durable  , tel  , 
par  exemple  , que  celui  de  1788  ; une 
température  douce  , humide  et  continue 
comme  celle  de  1 hiver  de  t/^7  i une 
saison  tardive  et  des  gelées  blanches  dès 
le  commencement  de  Fructidor  ; tous  ces 
contie-tems  peuvent  mettre  en  défaut  les 
pratiques  de  conservation  indiquées  , et 
faire  perdre  en  un  instant  la  ressource 
de  1 hiver  pour  tout  un  canîcm.  li  est  aonc 
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necessaire  de  faire  connoître  les  usages  aux- 
quels , clans  ces  diffdrens  étals  , ces  racines 
peuvent  encore  être  employées , sans  aucnt. 
...convenient , pour  la  santé;  rignorance  e, 
le^nt  de  système  ont  donné  des  conseils 
^rfcles  a cet  egard  , il  est  à propos  de  les 
«Jissiper  par  les  armes  de  l'expérience. 
-^ommes-de-terre  non  mûres. 

Lorsque  la  végétation  a été  languissante 
et  que  les  gelées  blanches  ont  de  bonne 
Leure  flétri  le  feuillage,  les  pommes -de- 
•erre  depou, liées , par  cet  accident , de  la 
faculté  d'attirer  les  fluides  essentiels  à leur 


entier  accroissement . restent  au  point  de 
maturité  ou  elles  étoient  alors.  L'examen 
«.es  pommes-de-terre  non  mûres  comparées  à 
celles  des  pommes-de-terre  qui  ont  parcouru 
sans  événement  le  cercle  de  leur  végétation  , 
ne  présente  d'autre  différence  , si  ce  n'est 
quelles  fournissent  moins  d'amidon,  qu'elles 
sont  plus  susceptibles  du  froid  et  de  la  ger- 
mination , qu'elles  cuisent  plus  facilement , 
sont  plus  fades  : toutes  circonstances  qui 
dépendent  de  la  surabondance  d'eau  qu'elles 

contiennent  ; mais  elles  jouissent  déjà  de  t«mc.s 

leurs  propnétes  physiques  et  économiques, 


nouvelle  preuve  que  lorgane de  la 

ùon  nest  point  la  derniere  opération  de  la 

naKire  végétante. 

Pomvics-de-tene  gelées. 


Lorsque  cet  accident  est  arrive  , au  lieu 
d'abandonner  les  ponimes-de-terre  , en  peu 
encore  en  tirer  le  même  parti  qu  avant  la 
gelée  , moyennant  l'emploi  de  qt.elqueS 

précautions  praticables  par-tout. 

Une  fois  surprises  par  le  Iroid  , leS 
poinmes-de-terre  doivent  rester  dans  cet 
état , autant  que  l’on  peut  ; et  quand  il 
S'agit  de  les  employer  , il  fant  , a mesure 
nu  on  les  consomme  . les  mettre  t.emper 
Lns  l'eau  la  plus  froide  pendant  quelques 
heures  ; elles  reprennent  , à peu  de  chose 
près  , leur  saveur  et  consistance  ordinaires , 
mais  aucun  moyen  ne  sauroit  empêcher  que 
le  principe  de  leur  reproduction  ne  soit 

détruit.  . 

Dès  que  la  température  s adoucit  , les 

pommes-de-terre  gelées  se  ramollissent; 

l'eau  qui , dans  l'état  naturel , tient  leurs 

parties  écartées  les  unes  des  autres , s erl 

sépare,  se  rassemble  en  masse  , ruisselé  de 


, et  dlient  T’ 

P^pre  destruction.  li  ''' 

•i^Périssenrent  total  . J"  ^-7'“- 

une  destination  a„rè-  , T 7' 
®«ir  laisse  macérer  dans  Ve  f V 

^“nant  à ntanger  tV  u" 

'«roduisam  dans  la  masse 
- - pressoir  pou/::  • 

ellfs  r **’**““  dégeler  d'elles-mêmes 

dlanr’^™"?"'  - ^‘«-rdre  ce 

erangement  dans  la  texture  r.-  • 

*-'=ffet  est  plus  sensible  C esT‘'“’'"“ 

•i-  dans  les  blanches  et  "e  !"" 

propres  qu'à  jeter  sur  le  fumier.  ^ 

Pommcs-de-tene  fermées. 

Si  . par  négligence  ou  autrement , on  a 
atsse  les  pommes-de-,erre  s'échauffer  da,t 
le  tas  elles  devieturent  dures  et  filandreuses 

iëtT’  -'goût  sauva- 

fro Te  T ''“'-'ration  où  se 

•roue  leur  pulpe  nourricière,  elles  nom  rien 


A 


( i3  ) 

pertlu  de  leur  avantage  pour  îa  plantation. 

En  supposant  toujours  de  grandes  provi- 
sions de  pommes'de-terre  gerniëesà  l époque 
encore  éloignée  de  la  plantation , il  ne  faut 
pas  différer  , pour  prévenir  un  grand  désordre, 
de  les  employer  à la  boulangerie  et  à 1 ami- 
donnerie. 

On  arrête  bien  le  travail  de  la  germliiation, 
en  arrachant  les  ]eunes  pousses,  en  étendant 
les  racines  dans  rm  endroit  sec  et  frais;  alors 
on  yeut  en  tirer  parti  comme  aliment  iusqu’au 
rt'tonr  du  priniems  ; elles  n’en  sont  pas  moins 
projnes  a la  reproduction. 

Ohservarlon.j  sur  Us  pommes-cle-terre  gdéâs  ^ 
pcrniees  ou  non  mûres. 

O 

I.e  froid  et  la  chaleur  humide  continus  sont 
donc  les  plus  piiissans  ennemis  que  les  pom- 
més-de-terre  aient  'î  redouter.  L’im  leurenlevs 
la  faculté  de  se  conserver  et  de  se  reproduire; 
l’autre  porté  à un  certain  degré,  les  met  hors 
delat  de  servir  de  nourriture  eu  substance, 
sans  peur  cela  les  rendre  moins  propres  à la 
végétation  ; mais  quels  que  soient  les  moyens 
pu  ül  les  pour  ramener  ces  racines  à leur  premier- 
état,  les  resuhats  ne  sont  jamais  aussi  parfaits. 
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L’emplüi  le  plus  utile  auquel  il  soit  pos- 
sible de  consacrer  les  pommes-d.e-terre  gelées, 
c’est  de  les  faire  entrer  dans  la  composition 
du  pain  , après  les  avoir  traitées  ainsi  qu’il  a 
6te  recommande.  Ce  pain  dont  on  pourroit 
faire  en  avance  plusieurs  fournées , se  tenant 
frais  long-tems  sans  se  moisir,  pourvu  qu’on 
le  place  dans  un  endroit  sec  , offre  un  puis- 
sant moyen  de  tirer  parti  d’une  denrée  qu’il 
faudroit  nécessairement  jetter  , dès  que  le 
dégel  l’auroit  tout-à-fait  pénétrée. 

L’amour  des  primeurs  fait  souvent  manger 
les  pommes-de-terre  avant  qu’elles  soient 
parfaitement  mures , sans  que  leur  usage  soit 
suivi  d aucuns  inconveniens.  Cette  circons- 
tance bien  avérée,  devroit  empêcher  de  pros- 
crire l’emploi  de  ces  racines,  sous  le  simple 
soupçon  qu’alors  elles  peuvent,  comme  les 
grains  , devenir  dangereuses  à la  santé. 

Quant  aux  pommes-de-terre  germées  jus- 
qu’à un  certain  point  , elles  ne  sont  plus 
bonnes  que  pour  la  plantation.  Ainsi , qu’elles 
soient  gelées  , germées  ou  non  mûres,  elles 
peuvent  encore  offrir  des  ressources  aux 
hommes  et  aux  animaux.  On  seroit  coupable 
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i\e  cliercher  à les  en  priver  sur  des  cramtes 
puériles  et  mal  fondées. 

1 I. 

Usages  des  Pommes-de-terre. 

Usage  des  poinmes-de-terre  pour  l’homme. 

Moins  une  denrée  subit  de  préparation 
pour  l’usage  auquel  on  la  destine  , plus  elle 
réunit  de  points  d’utilité.  Les  ponimes-dc- 
terre  cuites  simplement  à la  vapeur  de  leati 
bouillante  et  assaisonnées  de  quelques  grams 
de  sel,  sont,  par  conséquent,  la  nourriture 
la  plus  commode  , la  plus  économique  et  la 
plus  salutaire.  La  nature  paroît  les  avoir  des- 
tinées à être  mangees  de  cette  manière.  C’est 
ainsi  que  des  nations  entières  s’en  nourrissent. 
Elles  offrent  un  aliment  tout  fait,  et  l’homme 
des  champs  peut  aller  les  déterrer  à onze 
heures  , et  se  procurer  à midi  un  aliment 
comparable  au  paifi. 

Cuisson  des  pommes-de-terre. 

L’unique  moyen  de  parvenir  à operer  îa 
cuisson  des  pommes-dc-terre  sans  rien  dimi- 
nuer de  leur  saveur  et  de  leur  consistance , 
c’est  de  leur  appliquer  la  vapeur  de  Ica» 


...  ^ > 

bouabute.  La  cuisson  sous  les  cendres,  ,lom 

ie  mente  est  connu,  ne  sauroit  co-tvenirpour 

<!e  grandes  quantités.  En  les  abandonnant  , 

comme  cela  se  pratique  par-tout , à grande 

eau  , dans  des  vases  découverts , à toute  la 

violence  Jufeu,  les unessecrasenten bouillie, 
les  autres  restentfermes , mais  toutes  devien- 
nent fades  et  perdent  leur  caractère  farineux, 
illaut  donc  changer  de  méthode  , et  préférer 

celle  adoptée  par  les  marchands  de  châtai- 
gnes  bouillies. 

Toute  ]îiarmite  de  fonte , tout  chaudron  de 
cuivre  est  mile  pour  cette  opération.  Peu 
importe  le  vase  dont  on  se  servira  , pourvu 
quil  s y trouve  trois  à quatre  pouces  d’eaii  , 
que  les  pommes-de-terre  y contenues  eu 
soient  éloignées  aussi  de  quelques  pouces,  et 
qu’il  se  trouve  garni  d’un  couvercle  qui  ferme 
assez  exactement  pour  s’opposer  à l’échappe- 
ment de  la  vapeur  de  l’eau  bmiillante. 

Un  grillage  de  fer  ou  un  simple  clayon  ou 
im  panier  d’osier  qui  emreroit  dans  une  mar- 
ïmte  , à quelque  distance  du  fond  et  des 
parois  , suffiroient  , avec  la  précaution  de 
fermer  exactement  la  marmite.  L’eau  venant 
à se  réduire  en  ébullition  , est  refoulée  sur  les 
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racines  ) les  baigne  , les  chauffe  de  maniéré  à 
déterminer  la  cuisson  dans  leur  propre  humi” 
dilé.Quand  les  pommes-de-terre  sont  cuites  î 
on  les  retire  au  moyen  de  deux  anses  d osief 
attachées  au  rebord  du  panier.  Le  déchet 
léger  qu’elles  éprouvent  en  cuisant  ainsi* 
tourne  au  profit  de  leur  saveur,  qui  peut 
augmenter  en  exposant  les  pommes*de-terre 
au  feu  sur  un  gril  au  sortir  de  la  marmite. 

Lorsque  les  pommes-de-terre  ont  été  trai- 
tées suivant  le  procédé  indiqué  à la  septiemt 
pratique  de  conservation,  elles  n’éprouvent 
'aucun  changement  dans  leur  saveur  et  leurs 
aut»es  propriétés  economiques. 

Cette  réduction  sous  un  petit  ycrlumc  donne 
de  plus  l'avantage  de  conserver  pendant  long- 
tems  le  superflu  de  la  provision  de  chaque 
hiver  , que  la  germination  détruiroit  néces- 
sairement au  retour  du  priiitems  , de  la  serrer 
par-iout  et  de  se  procurer  dans  tous  les  lems 
de  1 année  la  ressource  de  ce  légume. 

Les  pommes -de -terre  ainsi  conservées 
reprennent  bien  leur  mollesse  et  leur  flexibi- 
lité , lorsqu’on  a soin  de  les  exposer  à une  douce 
chahmr  dans  un  vase  bien  couvert,  avec  un 
pqu  d’eau.  Divisées  so»s  l’effort  du  pilon  on 
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par  î action  des  meules  , on  en  obtient  encore 
une  poudre  jaunâtre  semblable  au  saîep  ^ dont 
«n  peut  faire  desgruaux  et  des  potages;  mais, 
il  faut  l’avouer,  ces  préparations  ne  sont  pas 
compensées  par  l’iitilité  des  produits  qui  en 
résultent  ; elles  sont  d’ailleurs  impraticables 
en  grand , et  ne  conviennent  qu’aux  petits 
ménages,  qui  peuvent  se  livrer  aux  soins 
qu’elles  exigent  , et  ne  craignent  pas  la 
dépense  du  combustible  et  du  tems  qu’elles 
entraînent;  il  ne  faut  cependant  pas  les 
négliger.  Depuis  long-îems  , c’est  un  des 
gruaux  les  plus  estimés  par  les  Suisses  et  les 
Allemands.  On  prépare  l’amidon  depomraes- 
de-terre  au  gras  ou  au  maigre , et  la  bouillie 
qui  en  provient , est  légère  , nourrissante  et 
infiniment  préférable  à celle  de  froment:  elle 
peut  servir  tout  à la  fois  d’aliment  et  de 
remede  ; elle  coAvient  aux  vieillards  , aux 
enfans  , aux  malades  et  aux  convalescens  ; 
elle  augmente  le  lait  aux  nourrices  et  prév  ient 
le  lait  dont  elles  sont  tourmentées  : ce  seroit 
i nc  mauvaise  économie  que  de  le  faire  entrer 
dans  le  pain  , outre  qu’il  le  rendroit  plus 
compact  et  ]dus  pesant. 

Ou  ne  cessera  de  le  répéter  , c’est  dans 
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ieiir  état  naturel  que  Ton  doit  consommer  lej 
pommes-de-terre.  Un  peu  de  beurre  , dé 
graisse  , de  lard  ou  d’huile , de  la  crème , du 
lait,  du  miel  suffit  pour  en  former  uu  excel- 
lent comestible  ; mais  le  Cultivateur  qui  en  a 
récolté  abondamment , ne  doit  pas  se  borner 
à chercher  et  à trouver  dans  ces  racines  la 
bonne  chere  ; elles  lui  offrent  encore  la  faculté 
d’augmenter,  de  bonifier  son  pain,  de  faire 
une  épargne  sur  la  consommation  des  grains, 
d’obtenir  en  un  mot  cette  réunion  d avantages 
inestimables  détaillés  ci-après  ; il  séroit  inex- 
cusable de  n’en  point  profiter. 

.Procédé pour  Jaire  le  pain  de  pommes-de-tciTô 

mélangée 

On  pourra  juger  de  l’influence  que  peuvent 
avoir  dans  les  campagnes  les  pommes-de-terre 
sous  forme  de  pain , comme  supplément  des 
grains  ou  comme  objet  d économie,  par  1 exé- 
cution soutenue  du  plocëdé  suivant.  C est  le 
meilleur  que  doivent  employer  les  citoyens 
qui  cuisent  à la  maison  ; car  jusqu’à  présent  il 
paroît  impraticable  pour  les  boulangers  , sur- 
tout pour  ceux  des  grandes  communes  , ‘à 
vÆBse  du  nombre  de  leurs  fournées  , de  leur 
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emplacement  toujours  trop  circonscrit , des 
di/Ficuîiës  extrêmes  d’assimiler  ce  pain  , pour 
ie  prix,  à aucun  autre  pain,  enfin  du  mode 
de  police  impossible  à établir  sur  ce  point  de 
commerce. 

ManipnUtion. 

Prenez , par  exemple , vingt-cinq  livres  de* 
farine  de  fioment , de  seigle  ou  ci  orge , suivant 
1 usage  etles  ressources  du  canton;  délayez-v, 
le  soir,  a la  fin  de  la  veiiloe  , le  morceau  de 
levain  de  la  derniere  fournée  avec  suffisam- 
ment d’eau  chaude  pour  en  former  une  pâte 
extrêmement  femie  que  tous  couvrirez  et  que 
vous  laisserez  dans  le  pétrin  pendant  toute  la 
rmit , comme  vous  le  faites  pour  le  levain 
ordinaire. 

Le  lendemain  matin  , ayez  vingt-cinq  livres 
de  pommes-de-terre  préalablement  cuites  ; 
mêlezdes  toutes  chaudes  au  levain  avec  un 
demi-quarteron  de  sel  et  assez  d’eau  pour  le 
fondre;  le  mélange  se  fera  par  portions  , au 
moyen  d’un  rouleau  de  bois  ; dès  qu’il  sera 
achevé,  tournez  siir-lc-diamp  vos  pains;  ils 
ne  doivent  pas  etie  de  plus  de  quatre  livres  ; 
mettez-lcs  sur  couclics , et  quand  ils  auront 
atteint  leur  apprêt , enfournez-les  , avec  la 
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précautica  de  chauffer  moins  le  four  et  dy 
laisser  la  pâte  plus  long-tems  séjourner. 

Il  faudra  avoir  une  livre  de  farine  enviroa 
pour  manier  et  sécher  la  pâte  ; et  cette  farine 
réunie  aux  ratissures  du  pétrin  avec  le  moins 
<r«au  possible  , formera  le  levain  de  chef 
pour  la  fournée  avenir. 

En  suivant  exactement  cette  manipulation, 
«n  est  assuré  de  réussir  et  d’obtenir  le  paiw. 
qui  vient  d’être  décrit. 

Observations  sur  et  procédé. 

Ce  procédé  consiste  donc  à n’employer  la 
farine,  de  quelques  grains  qu’elle  provienne, 
que  sous  la  forme  de  levain;  a y mêler  les 
pommes-de-terre  à parties  égales  , au  sortir 
du  chaudron  ; à les  incorporer , au  moyea 
d’un  rouleau  , sans  avoir  besoin  de  les  peler 
et  du  concours  de  l’eau  pour  pétrir  ; à donner 
au  mélange  une  grande  consistance,  à chauffer 
le  four  modérément , à diviser  la  pâte  et  à ne 
l’enfourner  que  quand  elle  est  parfaitement 
levée. 

En  recommandant  de  ne  faire  qlie  des  pains 
du  poids  de  quatre  livres  , de  tenir  la  pâte 
extrêmement  ferme  et  de  nvettre  en  levain  la. 

B ç 
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lotaîitG  de  la  farijie  destinoG  à la  fuiirndej 
c est  d abord  dans  la  vue  de  favoriser  la  cuisson 
dans  l intérieur,  qui  se  ressuieroit  difficile- 
ment. Pourquoi  le  cultivateur  est-il  dans  l’har 
bitude  de  faire  de  plus  grosses  masses  ? C est 
pour  que  le  pain  se  seche  moins  d’une  fournée 
à 1 autre.  Mais  si  celui  dont  il  s’agit,  quel 
qu  en  soit  le  volume , conserye  toujours  sa 
fraîcheur , son  objet  sera  rempli, 

A 1 egard  de  la  consistance  de  la  pâte , elle 
la  perd  par  1 addition  de  la  pomme-de-terre 
qui  en  lui  portant  sa  propre  humidité  la 
ramollit  bientôt.  O’est  en  partie  de  cette  con- 
dition que  dépend  le  succès  de  la  panification  , 
comme  aussi  de  1 état  de  levain  qu’on  lui 
donne  avant  le  mélangé  des  racines. 

Rien  n est  plus  facile  que  de  diminuer  les 
proportions  de  pommes-de-terre  ; mais  l’éco- 
nomie qui  en  résulte  ne  vaut  pas  la  peine  de 
s’en  occuper.  On  pourroit  plus  difficilement 
i augmenter  et  la  porter  jusqu’aux  deux  tiers 
de  la  farine  employée , mais  alors  il  faudroit 
que  ce  fût  avec  le  gruau  de  froment  que  se 
fît  le  mélange  : or,  comme  le  pain  de-s  habi- 
îans  des  campagnes  est  rarement  de  pur 
froment , qu’il  entre  toujours  dans  sa  compo- 
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sition  du  seigle,  seurent  même  de  loi^e, 
qu’on  n’exlrait  de  îa  farine  de  ces  graines 
qu’une  partie  du  son  , il  s’ensuit  que  la  pâte 
seroir  trop  grasse,  trop  molle  pour  absorber  la 
surabondance  d’humidité  contenue  dans  une 
aussi  grande  quantité  de  pomnies-de-terre  j 
et  qu’on  n’obtiendroit  qu  un  pain  très-defec- 
tueux  : il  faut  donc  s’arrêter  à la  proportion 
de  parties  égales.  C’est  la  seule  à Laquelle  il 
faille  se  restreindre. 

On  ponrroit,  sans  ciontc  , peler  les  ponimos-f 
de-terre  , mais  ce  travail  niiiiutienx  , embar- 
rassant et  long  pour  de  grandes  fournées  , 
n’est  pas  indispensablement  nécessaire  ; il 
fait  perdre  d’ailleurs  aux  racines  la  chaleur 
qui  fàrorise  leur  broiement,  leur  mélange  au 
levain  , et  la  fermentation  de  la  pâte;  d ail- 
leurs , à peine  cette  peau  qui  n’est  pas  sensible 
ûu  goût  , le  devient-elle  à la  vue  , et  il  n es. 
résultera  jamais  la  différence  qu’il  y a du  pain 
blanc  au  pain  bis  ; car , la  proportion  de  U 
peau  à la  pulpe  de  la  racine  n’est  pas , à beau- 
coup près,  la  meme  que  celle  du  son  aux 
grains.  C’est  un  simple  épiderme  dont  à peine^ 
«n  rencontre  les  vestiges. 

Au  reste,  l’invitation  aux  cultivateurs  d’in- 
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rodinre  des  pommes-de-ierre  dans  le  paîn , a 
pour  objet  de  leur  épargner  tout  ce  qui  pourroit 
embarrasser  et  nuire  au  succès  du  procédé  et 
à le  rapprocher  de  celui  qu’ils  suivent  pour 
préparer  la  base  de  leur  nourriture , sans  trop 
s occuper  de  blancheur  et  de  légéreté , pourvu 
qu’il  soit  de  bonne  qualité  , véritablement 
economique  et  très-susbtantiel.  C’est  là  le  but 

auquel  doivent  tendre  toutes  les  recherches 
en  ce  genre. 

On  vient  de  publier  un  autre  procédé  qui 
est  plus  gênant  que  celui  que  nous  conseillons» 
mais  que  nous  croyons  devoir  rapporter  comme 
encore  plus  économique.  Ce  procédé  que  le 
C.  Costel  a exécuté  plusieurs  fois  avec  succès 
sur  un  demi-quintal  de  mélange , consiste  à 
former , le  soir , un  levain  avec  le  levain  de 
chef,  la  moitié  des  pommes-de-terre  et  de  la 
farine  destinées  à la  fournée,  dans  la  propor 
tion  de  dix  livres  de  pommes-de-terre  sur  sept 
livres  de  farine,  sans  y employer  d’eau,  et  à 
ajouter  le  lendemain  matain  , à ce  Içvain , le 
restant  de  la  farine  et  des  pommes-de-terre* 

La  pâte  qui  en  provient,  étant  divisée , tournée 

Pt  suffisamment  levée,  on  l’enfourne  comme 
à lordinaire. 
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l\îaîs  il  ert  nécessaire  d’observer  que  ce 
procédé  n’esî  praticable  qu’avec  de  la  farme 
de  froment  ou  tout  au  plus  d orge , parce  que 
la  farine  des  autres  grains  avec  lesquels  on 
prépare  également  du  pain  plus  ou  moins 
défectueux  , est  naturellement  trop  grasse 
pour  absorber  la  totalité  de  l’eau  contenue  dans 
une  aussi  grande  quantité  de  pommes-de-ierre, 
Alachine  à faire  La  pâte. 

On  désircroit  proposer  un  moyen  moins 
pénible  que  n’est  le  rouleau , pour  convertir 
la  pomme-de-terre  en  pulpe  , et  la  mêler  au 
levain.  L'instrument  dont  se  sert  le  vermicel" 
lierpour  faire  ses  pâtes , pourreit  le  remplacer  ; 
mais  le  C.  Ivhistel  a annoncé,  dès  1767  , une 
machine  plus  expéditive  encore  pour  broyer, 

peu  de  temps , «ne  grande  quantité  de  ces 
racines  , et  en  faire  une  pâte  très-hne;  en. 
yoici  la  description  ; 

Deux  cylindres  de  bois  d’environ  un  pied 
de  diamètre  et  de  deux  de  longueur  , p osés 
iiorizontalement  et  parallèlement  , forment 
cette  machine  j on  adapte  une  manivelle 
à l’extrémité  et  au  centre  d’un  des  deux 
cylindres.  Un  ouvrier,  en  tournant  cette  mani- 
velle, fait  tourner  le  cylin  dre  auquel  elle  est 


( 26'  ) 

ai.îaptée  , et  le  frottemem  qui  résulté  de  sa 
ïotation,  fait  tourner  l’autre  cylindre  dans  un 
sens  opposé. 

Une  espece  de  coffre  en  forme  de  trémie 
de  moulin  , mais  plus  long  que  large  , 
est  suspendu  au-dessus  , et  entre  les  deux 
cylindres  j cest  dans  cette  espece  de  trémie, 
plus  évasee  en  haut  quen  bas,  qu’on  met 
successivement  les  pommes-de-terre  cuites  ; 
elles  tombent  entre  les  deux  cylindres  à 
mesure  que  se  fait  le  broyemenr.  Un  baquet, 
ou  tout  autre  réceptacle , placé  dessous , que 
Ion  a soin  de  vider  de  teins  en  teins,  reçoit 
la  pâte  qui  tombe  continuellement  en  pulpe 
très-hne. 

Avantage  du  pain  de  pommes-de-lerre 
mélangé. 

C est  particulièrement  pour  les  fermiers 
environnés  de  terrains  propres  à la  culture 
des  pommes-de-terre  et  qui  en  ont  amplement 
récolté  cette  année  , ayant  beaucoup  de 
gens  et  un  bétail  nombreux  h nourrir,  que 
ces  racines  sous  forme  de  pain  procureront 
une  foule  d’avantages  dont  il  suffira  d’exposer 
les  principaux. 

Si  le  froment  et  le  seigle  ensemble  ou 
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séparément  donnent  d excellent  pain  sans  c]n  il 
soit  nécessàive  d’y  rien  ajouter , il  s en  iant 
Lien  que  l’orge  , 1 avoine  , le  saiasiu  , se  mais, 
le  millet,  les  pois  , les  fèves,  les  vesces  , 
donc  on  prépare  le  pain  dans  les  campr.gnes 
de  plusieurs  cantons  de  la  Republique,  oiirent 
un  aussi  bon  aliment.  Les  pommes -ae-teira 
ajoutées  à parties  égales  à la  farme  c;e  ces 
grains  réduire  à l'état  de  levain,  y aupor- 
teroientdes  cliaiigernens  utiles  , et  récoucmie 
rpii  pourra  en  résulter , dépendra  au  prix 
local  des  pommes-de-terre  comparé  à celui 
des  grains  que  ces  racines  remplaceront;  tous 
les  calculs  donnés  à cet  égard  sont  plus  ou 
moins  fautifs.  Mais  voici  où  l’économie  doit 
être  singulièrement  attentive  : la  pomme- 
cle-terre  laisse  à la  farine  de  froment  la 
qualité  que  la  meilleure  peut  avoir;  elle 
corrige  même  le  défaut  qu  elle  auroit contracte, 
soit  au  moulin  , soit  au  grenier  ; elle  tient , 
pendant  huit  jours  au  moins  que  dure  l’inter- 
valle d’une  fournée  à l’autre,  le  pain  aussi  frais 
que  quelques  heures  après  qu’iî  est  tiré  du 
four;  elle  a de  plus  la  propriété  d’enlever  à 
la  farine  d’orge  et  à celle  des  antres  grains 
Hçmmës  plus  haut  , ce  goût  désagréable 
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»ppart?nam  h ciiar.ui^ d’elles , qui  sc  consurve' 
dans  foure  espece  de  pain  ou  elles  dominent. 
Ce  n est-  donc  pas  seulement  une  épargne 
sur  les  grains  que  procurera  , dans  les 
campagnes  , le  pain  de  pommes-de-terre 
mélangé,  il  opérera  encore  une  amélioration 
dans  la  qualité  de  l’aliment. 

Cependant  en  offrant  un  procédé  pour 
aupienter  dans  les  campagnes  la  masse  du 
pain,  on  est  bien  éloigné  de  donner  exclusion 
anx  autres  formes  sous  lesquelles  Icsponimes- 
de-terre  servent  de  nourriture  iiabituelle  ; 
c’est  un  moyen  de  plus  pour  diminuer  la 
consommation  des  grains  et  pour  approprier 
encore  ces  racines  à la  subsistance  , lors 
meme  qu’elles  ne  valent  plus  rien  à être 
mangéesen  nature  ou  à servira  la  plantation. 
Quelques  auteurs,  séduits  par  un  zele 
assurément  bien  louable,  ont  avancé  qu'en 
doublant  ainsi  la  masse  panaire,  c’étoit  avoir 
doublé  sa  vertu  alimentaire  j mais  il  s’en 
faut  que  le  pain  mélangé  ait  reçu  un  pareil 
accroissement  dans  ses  effets  nourriciers. 
Les  meilleures  pommes-de-terre  ne  contien- 
nent qiiun  tiers  de  leur  poids  de  matière 
5eche  nourricière  comparable  aux  grains. 
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le  sinphis  n’est  que  l’eau  de  végétalioii  quî  ^ 
dans  ia  fabrication  de  la  pâte , fait  les  foactions 
de  véhicule  de  pétrissage,  et  qui  s’évapora 
en  partie  au  four  durant  la  cuisson.  Ces 
racines  n'y  existent  donc  réellement  et  par 
le  fait,  que  pour  un  tiers  au  plus  : ce  seroit 
égarer  le  Cultivateur,  que  de  lui  laisser 
entrevoir  une  autre  espérance.  Lorsqu’on  a. 
pour  objet  spécial  d’éclairer  les  habitans  de 
la  campagne  sur  leurs  véritables  intérêts , 
qui  tiennent  à rintérêr  général,  il  faut  s« 
mettre  dans  leur  position , et  bien  examiner 
si  ce  qu’on  va  leur  indiquer  est  facilement 
praticablr , si  toutes  les  circonstances  qu’on 
ne  peso  pas  assez,  dans  les  essais  qui  se 
foin  souvent  dans  les  grandes  communes, 
ne  sont  pas  trop  au-dessus  de  leurs  iiKiyens 
physicnies  et  moraux. 

On  a proposé  et  on  propose  encore 
journellement  une  foule  de  recettes  pour 
introduire  dans  le  pain  la  pomme-de-terre 
sous  des  formes  différentes  et  à des  doses 
variées  : ce  sont  de  simples  tentatives  du 
moment  plus  curieuses  qu’utiles  ; leur  dé- 
fectuosité s’apperçûit  bientôt,  dès  qu’il  s agit 
d’en  faire  l’application  h la  subsistance  fou* 
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(lamentale  de  tout  un  canton,  pendant  un<^ 
décade.  On  ne  s'arrêtera  donc  pas  à les 
décrire,  car  il  faudroit  en  faire  la  critique; 
la  Commission  profite  meme  de  la  circons- 
tance pour  avertir  que  le  pain  mé’angë  de 
farine  de  fioment  et  de  riz  n’est  nullement 
un  pain  économique  ; quil  faut  consommer 
ce  dernier  grain  en  substance,  comme  aussi 
les  citrouilles  et  autres  fruits  pulpeux  , les 
racines  charnues  qu  on  s obstine  malgré  la 
nature  à vouloir  transformer  en  pain  , sans 
calculer  le  lems  , l’embarras  , la  dépense  , 
sans  apprécier  la  ressource  et  même  l’éxis- 
teiice  du  supplément  proposé.  L’expérience 
et  la  raison  ont  fait  voir  suffisamment  que 
beaucoup  de  ces  pains  reviendroient  plus 
cljer  que  s’ils  étoient  composés  de  farine  pure 
de  froment , et  nourrissent  cependant  un  tiers 
de  moins. 

Usa^e  des  pommcs-de -terre  pour  Les 
animaux. 

Parmi  les  usages  avantageux  qu'on  peut 
faire  des  pommes*cle-terre  dans  l’économie 
rurale , il  faut  compter  leur  succès  pour  les 
animaux  de  tout  âge  et  de  toute  espece.  Elles 
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ïëuBÎssent  à cet  égard  par  dessus  tout  aune 
aliment  ; et  dans  le  nombie  des  substances 
propres  à suppléer  les  grains  , ces  racineî 
doivent  être  regardées  comme  les  plus 
nourrissantes  et  les  moins  coûteuses. 

Quel  bénéfice  pour  1«  fermier , s il  pou- 
voit  se  déterminer  à consacrer  annue.llement 
6 la  culture  des  pommes-de-terre  deux  ckamp« 
d’une  étendue  proportionnée  > l’nn  aux  besoiRS 
de  sa  (amille , et  l’autre  k la  quantité  du  bétail  ! 
On  ne  verroit  plus  tant  4e  terrains  mutiles  ou 
stériles  dans  la  République , parce  qu’ils  ne 
sont  pas  suffisamment  fumes  et  bien  travaillés  « 
et  1 épargné  faite  sur  les  grains  auroiî  une 
destination  plus  utile. 

Tous  les  animaux  s'accommodent  fort  biai 
de  la  pomme-de-terre  ; elle  est  également  k 
l’abri  de  tout  reproche  fondé.  On  peut  k 
leur  adminisrtrer  crue  ou  cuite  , selon  les 
ressources  locales  , en  ebservant  d’y  ajouter 
toujours  du  sel  et  d’autres  genres  de  nourrî- 
ture  ; car  l’usage  continu  d’une  meme  especr 
d’aliment  n’aiguillonne  pas  l’appétit  ; le5 
mélanges  plaisent  à tous  les  êtres.  Il  faut 
encore  avoir  la  précaution  4*^  couper  par 
morceaux  , et  > si  un  l«tS  iuit  cuire  , aUondï» 
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qu  elles  soient  un  peu  refroidies  , régler  leur 
quantité  sur  la  force  et  la  constitution  de 
l’animal , et  sur-tout  mesurer  à chacun  sa 
ration  , pour  prévanir  les  accidens  ; car 
quel  est  l’aliment  dont  l’excès  ne  soit  pas 
sujet  à inconvénient  ? 

Pour  Les  bœufs. 

Un  boisseau  de  pommes-de-terre  pesani 
dix -huit  à vingt  livres,  par  jour,  indépen- 
damment du  foin  qu’on  jette  toujours  dans 
le  râtelier  5 épargne  le  fourrage  et  nourrit  fort 
bien  les  bœufs  destinés  à la  boucherie;  il  en 
faut  un  peu  moins  pour  les  vaches  qui  alors 
donnent  beaucoup  de  lait. 

Pour  les  chevaux. 

Cette  nourriture  les  soutient  également  ; 
mais  il  faut  la  mêler  avec  le  fourrage  et  en 
donner  une  mesure  semblable  à celle  de 
l’avoine  ; et  dès  que  les  chevaux  en  ont 
contracté  l’habitude  , ils  frappent  du  pied 
aussi-tôt  qu’ils  voient  arriver  le  panier  qu^ 
contient  les  pommes-de-terre. 

Pour  les  moutons. 

£n  leur  donnant  les  pommes-de-terre 
avec  les  autres  racines  potagères  , ils  en_ 

graissent 
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giaWsent  facilement  , produisent  plus  de 
suif,  sans  consommer  autant  de  fourrage. 

Pour  Us  cochons. 

Rien  de  plus  convenable  à leur  nourriture 

et  aux  vues  qu’on  a de  les  engraisser  prompte- 
ment et  à peu  de  frais, que  les  pommes-de^ 
terre  ; on  peut  conduire  ces  animaux  , plu- 
sieurs jours  de  suite  , dans  le  champ  oà  on 
les  récoltées  s en  fouillant  la  terre , ils  y 
trouvent  les  tubercules  qui  ont  échappé  aux 
•uvriers. 

Pour  la  volaille. 

Tous  les  oiseaux  de  basse-cour  peuvent 
être  mis  à l’usage  des  pommes-de-terre  , et 
épargner  encore  sur  la  consommation  deS 

grains. 

Pour  Us  poissons. 

Enfin  , il  n'y  a pas  jusqu’aux  poissons  qui 
ne  puissent  trouver  leur  nourriture  dans  les 
pommes-de-terie  ; il  suffit  de  les  leur  jeter 
dans  les  étangs  et  les  viviers  par  la  bonde. 

Supplément  du  ton  pour  la  préparation  de 
L’eau  blanche. 

L obligation  oii  ^ 

C 
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Î109  si'.bsîstances  to^it  ce  que  les  grains  con- 
tiemient  de  farineux , prive  les  animaux 
d’une  boisson  trop  recomTpandable  dans  la 
médecine  vétérinaire  , pour  ne  pas  chercher 
à la  remplacer  par  des  matières  analogues. 
C’est  l’eau  blanche  que  , sous  différentes 
formes  , la  pomme-de*terre  est  en  état  d« 
leinplacer. 

En  délayant  les  pommes-de-terre  crues  et 
râpées  , exprimées^  au  pressoir  à cidre  , cuiteî 
avec  l’addition  d’un  peu  de  sel , il  en  résulte 
sur-le-champ  une  eau  blanche  comparable 
pour  ses  effets  à celle  qui  porte  ce  nom. 

Cette  nourrititié  délayante  et  îactiforrne 
conviendroit  aux  jeunes  animaux , et  spécia- 
lement aux  veaux  ; tîn  les  sevrant  de  bonne 
heure , les  fermiers  ne  seroient  pas  forcés  de 
les  vendre  , ils  pbiirrdiént  faire  des  éleves 
sans  nuire  à leur  commerce  de  lait.  , 

Héjîcxivns  générales.  : 

» h-'  V ■ ' 

L’expérience  ayant  démontré  souvent  que 
les  petites  pommes-de-terre  entières  par- 
venues au  point  de  maturité  convenable  , 
vaUient  pour  le  moins  autant  qu’un  quartier 
nie  la  plus  grosse  peur  servir  à la  plantation , 
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il  seroSt  prudent  dès  les  premiers  instans  de  la 
récolte , de  s’occuper  à en  faire  la  séparetiou 

St  à y renoncer  pour  la  nourriture. 

Combien  il  seroit  à désirer  qu’on  voulût 
bien  dans  ce  moment  mettre  en  réserve  toutes 
ces  petites  pommes-de-terre  , jusquau  retour 
du  primtems  , et  qu’on  ne  les  apportât  plus  au 
marché  1 la  ménagère  qui  les  acheté  les  fait 
cuire  ensemble  , et  ne  s’occupe  ordinairement 
à les  trier  qu’apres  la  cuisson  ; elle  les  jette 
ensuite  au  rebut , parce  quelles  exigent  des 
soins  minutieux  pour  les  éplucher.  Les  voilà 
donc  perdues  pour  la  subsistance  publique  , 
et  pour  la  reproduction  future. 

Les  Cultivateurs  qui  ont  fait  une  récolta 
abondante  de  pommes-de-terre , remëdieroient 
facilement  à cet  inconvénient , en  échangeant 
les  grosses  contre  des  petites  ; en  achetant 
celles-ci  au  même  prix  que  les  premières  > 
en  en  prêtant  à ceux  de  leurs  freres  moins 
aisés  qui  désireroient  en  planter.  La  Coni- 
inission  les  invite , au  nom  de  la  patrie  , à 
exercer  cet  acte  de  bienfaisance  qui  ne  cou- 
lera rien  ; à faire  tourner  au  profit  de  U 
ILnublique  , de  l’Agrirulture  et  de  leiu 
famille  , l’importante  économie  quelle  leur 

C 1 
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propose  ] enfin  à opérer  le  bien  quelle  a 
droit  d’attendre  de  l’adoption  et  de  l’exécution 
des  moyens  qui  leur  sont  offerts  dans  la 
présente  Instruction. 

Signée  Berthollet,  l'H^ritier  , Com- 
missnires  } Tissot  ^ Adjoint  par  intérim. 


EXTRAIT  DES  REGISTRES 

des  délibérations 

DE  L’ADMINISTRATION  DU  DISTRICT 

DE  ROMANS. 

StjiNCE  publique  du  Pluviôse  art  trois 
de  la  République  une  et  indivisible , 
présent  les  Citoyens  Delolle,  P rési- 
dent,Martignac  5 Blain  aîné  y 
Suel-Beguin  , Paturel  , Charvat, 
Clément  , Eynard  , Fayard  , agent 
national  provisoire. 

U im  ouvrage  imprimé  envoyé  à cette 
Adminiiiistation  par  la  Commission  d Agri- 
culture et  des  Arts , ayant  pour  titre  ; iNS- 
TPcUGTION  SUR  LA  CONSEB.VATION  ET  LES 
USAGES  DES  POMMES-DE-TERRE  ; 

Considérant  que  cet  ouvrage,  d’âutantplus 
wliie  qu’il  indique  des  moyens  de  subsistances 
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Teffet  des  pommes-de -terre  qui  sont  une 
des  principales  ressources  de  ce  District , sur- 
îaut  dans  ce  moment  où  la  disette  des  grains 
se  fait  sentir , mérite  la  plus  grande  publicité. 

Ouï  l’Agent  national  provisoire  , 

Îj ^Administration  arrête  que  ledit  ouvrage 
sera  réimprimé  au  nombre  de  quatre  cents 
exemplaires , aux  frais  de  l’Administration  , 
pour  être  lu  et  publié  dans  toutes  les  Com- 
munes du  District  , et  que  les  Citoyens  sont 
invités  , au  nom  du  bien  public  , de  faire 
mage  des  moyens  qui  y sont  indiqués  pour  se 
servir  des  pommes-de-terre  dans  les  difiérens 
genres  où  elles  sont  propres. 

Et  ont  les  Administrateurs  signé  au  registre 
avec  l’Agent  national  provisoire  et  le  Secrétaire, 

Cotlalîonne. 

Signé  PiGERON. 


